Die Mispel -

ein seltenes Obstgeholz

Die Mispel - im Volks-
mund ,Aschperl’ ge-
nannt - war bis in die
Mitte unseres Jahr-
hunderts hinein ein
beliebtes Obst. Heute
ist die Frucht meist
nur mehr élteren Leu-
ten bekannt und oft
kommt es zur Ver-
wechslung mit der
wesentlich bekannte-
ren Mistel. Vielleicht
haben Sie Lust, die
kulinarischen
Genisse dlterer Ge-
nerationen wiederzu-
entdecken oder lhren
Garten mit einem
Mispelstrauch zu ver-
schonern? Der fol-
gende Beitrag por-
tratiert dieses seltene
und attraktive Obst-
gehélz

@ er grof3e schwedische Bo-
taniker Carl von Linné gab der
Mispel den lateinischen
Namen Mespilus germanica,
tibersetzt ,,Deutsche Mispel®.
Diese Namensgebung lésst

Thomas Kirisits

falschlicherweise vermuten,
dass die Mispel urspriinglich
in Deutschland und Mitteleu-
ropa vorkommt. In Wirklich-
keit erstreckt sich ihr natiirli-
ches Verbreitungsgebiet von
den Kiistenbereichen des
Schwarzen Meeres (Halbinsel
Krim, Nordtiirkei) iiber den
Kaukasus bis in den Nordiran
und den Irak.

Bereits im Altertum wurde
die Mispel von den Babylo-
niern und Griechen kultiviert
und weit {iber ihr natiirliches
Areal verbreitet. Auch die
Romer beschiftigten sich mit
dem Anbau der Mispel und
brachten sie bis nach Mitte-
leuropa. Im Mittelalter war sie
ein begehrtes Obstgehdlz und
in der Neuzeit wurde das An-
baugebiet auf grofie Teile des
warm-gemaifigten Europas
ausgedehnt. Nach dem zwei-
ten Weltkrieg ging die Kulti-
vierung der Mispel in Mitte-
leuropa zuriick und die Frucht
geriet weitgehend in Verges-

NATUR UND LAND 85.JG. — HEFT 6 —1999

WISSEN

senheit. Dies hidngt wohl vor
allem mit dem steigenden An-
gebot an anderen wohl-
schmeckenden Friichten zu-
sammen, welche die Mispel
vom Markt verdréngten.

Auf Lehmboéden im
Weinbauklima

Die Mispel ist ein wirme-
liebendes, lichtbediirftiges
und frostgefdhrdetes Geholz,
das in den widrmeren Gegen-
den Osterreichs in der Ebene
und im Hiigelland kultiviert
und gelegentlich verwildert
vorkommt. Fiir den Anbau
eignen sich insbesonders
nihrstoffreiche, kalkhiltige
und frische Lehmbodden in Ge-
bieten mit Weinbauklima.
Auch als o6kologisch und
dsthetisch wertvolles Hecken-
geholz ist die Mispel — einen
entsprechenden Standort vor-
ausgesetzt — gut geeignet.

Obwohl die Mispel in Mit-
teleuropa nicht urspriinglich
verbreitet ist, kann sie als ein-
gebiirgerte Pflanzenart be-
zeichnet werden. So findet
man gelegentlich verwilderte
Vorkommen der Art in lichten
Laubwiildern (vorwiegend Ei-
chenwilder), in Gebiischen
und Hecken. Diese Vorkom-
men sind aber stark geféhrdet.

Mannigfaltige Nutzung

Die Friichte der Mispel rei-
fen von Oktober bis Novem-
ber. Anfangs sind sie hart,
schmecken sauer und sind
stark adstringierend (zusam-
menziehend). Erst nach einer
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Lagerung von etwa zwei Wo-
chen oder nach einem Frost
werden sie weich und sind —
im iiberreifen, fast schon fau-
ligem Zustand — genieBbar.
Sie schmecken dann ange-
nehm siif}. Danach verderben
die Friichte aber rasch. Die
geringe Lagerungszeit
schrinkt natiirlich die Ver-
wendbarkeit der Mispel als
Handelsware stark ein. Von
der Mispel kennt man einige
Kultursorten, die wesentlich
groBere Friichte als die Wild-
form ausbilden.

Frichte

Auch heute noch werden
Aschperln im Spétherbst auf
manchen Mirkten zum Ver-
kauf angeboten. In Wien kann
man sie am Naschmarkt oder
am Viktor Adler-Markt — um
nur zwei Beispiele herauszu-
greifen — bekommen. Gele-
gentlich sieht man auf Mérk-
ten auch die wohlschmecken-
den Friichte der aus Japan
stammenden Wollmispel (Er-
iobotrya japonica), die mit
der Mispel nicht verwandt ist,
mitunter aber mit ihr verwech-
selt wird.

Die Aschperln eignen sich
aufgrund ihres Pektinreich-
tums besonders zur Herstel-
lung von Marmeladen, rein
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oder gemischt mit anderen
Friichten. Natiirlich sind sie
auch als Frischobst bekdmm-
lich. Seit einigen Jahren wer-
den Mispel-Friichte vermehrt
zu Edelbrdanden und zu Likor
verarbeitet. Gebietsweise
wurden die unreifen, gerb-
stoffreichen Friichte zur
Kldrung und Stabilisierung
von Obstsiften und —weinen
verwendet. In der Volksmedi-
zin sind zahlreiche medizini-
sche Wirkungen verschiede-
ner Teile der Mispel bekannt.
Beispielsweise hilft der Ver-
zehr der Friichte bei Magen-
und Darmerkrankungen. Mis-
peln werden auch von Perso-
nen mit sensibler Verdauung
gut vertragen. In der moder-
nen Kiiche wiirden sich unter
Zuhilfenahme von Zutaten
und technischen Geriten, die
unseren Vorfahren noch nicht
zur Verfligung standen, sicher
neue, originelle Verwendungs-
moglichkeiten fiir die Mispel
ergeben. Man denke beispiels-
weise an Chutneys.

Erhaltung und
Forderung der Mispel

Allein kulturhistorische
Griinde rechtfertigen die Er-
haltung der Mispel als jahr-
hundertelang genutztes Obst-
geholz. Erhaltungsmalinah-
men schlieen den Schutz und
die Pflege der wenigen ver-
wilderten Vorkommen ein.
Aber auch jeder einzelne kann
die Mispel durch die Pflan-
zung eines Strauches fordern.
Auch wenn keine Fruchtnut-
zung vorgesehen ist, besitzt



die Mispel vor allem durch
ihre wunderschénen Bliiten
einen hohen Zierwert. Viel-
leicht trdgt auch die Oster-
reichweite Heckenpflanz-
Aktion dazu bei, daB die
Mispel hier und da bei der
Anlage von Hecken beriick-
sichtigt wird.
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Im Spdtherbst werden ,Asch-
perln” gelegentlich auf Mérkten
—~ in diesem Fall am Viktor Adler-
Markt in Wien-Favoriten - ange-
boten

Sollten Sie Interesse an
Mispel-Pflanzen haben,
wenden Sie sich bitte an
die Baumschule Herzog
(KoaserbaverstraBBe 10,
4810 Gmunden, Tel.
07612/71244-0), die

lhnen auch gerne bera-

tend zur Seite steht.

Autor: Dipl.-Ing. Thomas Kiri-
sits, Osterreichische Gesell-
schaft zur Erhaltung seltener
Baum- und Straucharten
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,, Pirtendorfer Talboden “

Z wischen Uttendorf und
Stuhlfelden im Oberpinz-
gau hat sich noch ein

Stiick des urspriinglichen

Talbodens der Salzach er-

halten: Altarme, Madiander,
Schilfbestédnde, Sumpfwiesen
und kleinere Auwalder mit Er-
lenbestinden — sie bilden
heute noch ein Refugium
wertvoller Pflanzen und selte-
ner Tiere. Der grofite Teil des
Oberpinzgaues aber wurde
durch Trockenlegung der
Stimpfe und durch die Begra-
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Der
Lehrpfad
in der
Bauphase

digung der Salzach seines ur-
spriinglichen Charakters be-
raubt, womit wertvoller Na-
turraum verloren ging.

Die Biotopschutzgruppe
Pinzgau (eine Organisation
des ONB) konnte gerade noch
rechtzeitig diesen erhaltungs-
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